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@ Verfahren und Anlage zur Veredelung von Kakao- oder Schokoladenmassen 

@ Die Erfindung betrifft eine Anlage und ein Verfahren zur * 
Veredelung forderfahiger Fettmassen, insbesondere ka- 
kaohaltiger oder schokoladeahnlicher Fettmassen. Die 
Anlage verwendet einen statischen Mischer (7, 7'), der 
uber eine erste Zuleitung (3/3') mit einem Vorratsbehalter 
(1, V) fur die forderfahige Masse verbunden ist, in der 
sich eine Pumpe (2, 2') zum Fordern Masse befindet, wo- 
bei eine mit einer Gasquelle verbundene zweite Zuleitung 
(4, 4'), in der sich ein Kompressor befindet, stroma ufse it ig 
von dem statischen Mischer (7, 7') in die erste Zuleitung 
{3, 3') einmundet (6, 6'). Beim Veredeln wird die flussige 
Masse durch den statischen Mischer (7, 7') mit Einbauten 
(7c, 7c') transportiert, indem gleichzeitig mit der Masse 
ein Gas oder Gasgemisch durch den statischen Mischer 
gepumpt wird, so dass die Oberflache der durch das Gas 
im statischen Mischer transportierten Masse standig ver- 
andert und neu gebildet wird und dabei dem Gas ausge- 
setzt ist und der Stoffubergang intensiviert wird, so dass 
Feuchtigkeit sowie weitere fluchtige Bestandteile a us der 
Masse in die Gasphase entweichen und mit dem Gas- 
strom abgefiihrt werden. 




BNSDOCJD: <DE 



10111679A1 I > 



BUNDESDRUCKEREI 07.02 102 370/760/1 



11 



DE 101 

1 

Beschreibung 

[0001] Die Erfindung bezieht sich auf ein Verfahren und 
eine Anlage zur Veredelung von forderbaren Fettmassen, 
insbesondere kakaohaltigen oder schokoladeahnlichen Fett- 
massen, nach dem OberbegrifT von Anspruch 1 bzw. An- 
spruch 17. 

[0002] Bei der Kakaoverarbeitung werden fermentierte 
und gerostete Kakaobohnen vermahlen, wodurch mehr oder 
weniger flussige Kakaomasse gewonnen wird. In der Regel 
wird hiervon ein Teil des in den Kakaobohnen enthaltenen 
Fettes, die Kakaob utter, abgepresst. A us dem verbleibenden 
fettarmeren Teil erhalt man Kakaopulver. Zur Herstellung 
von Schokolade werden Kakaomasse, Kakaobutter, Kristall- 
zucker, Milchpulver und ggfs. andere Fette und Emulgator 
vermischt. Das Milchpulver en thaltje nach Herstellungsver- 
fahren das Milchfett vorwiegend in freier Form (Walzen- 
milch) oder in gebundener Form (Spruhmilch), 
[0003] Gemass einem bekannten Verfahren zur Schokola- 
deherstellung werden die Schokoladebestanteile in einem 
Mischer vermischt und dann iiber ein Vorwalzwerk, das aus 
einem Walzenpaar besteht, und ein sich daran anschliessen- 
des Feinwalzwerk (Fiinfwalzwerk) auf die gewiinschte 
Grosse zerkleinert und homogenisiert. Durch die Zerkleine- 
rung des Kristallzuckers entstehen an den Bruchstellen der 
Zuckerkristalle Oberflachen, an denen sich die vorwiegend 
im Kakao und im Milchpulver enthaltenen Aromastoffe an- 
lagern. Durch die Zerkleinerung der Kakaoteilchen und der 
Milchpulverteilchen wird wei teres Fett freigesetzt, das sich 
an den Teilchen als freies Fett anlagert. 
[0004] Zur "Veredelung" der Schokolademasse wird im 
Anschluss an die Walzwerkstufen das gewonnene krumelige 
Walzgut durch Conchieren in eine fliessfahige Suspension 
von Zucker-, Kakao und Milchpulverteilchen in der Kakao- 
butter umgewandelt, wobei die Teilchen von der Kakaobut- 
ter umhullt werden. Dabei werden ggfs. Emulgatoren wie 
z. B. Lecithin in geringen Mengen der Conche hinzugege- 
ben. In der Conche wird durch mechanischen Energieeintrag 
vorwiegend iiber Scherkrafte eine Desagglomerierung des 
Walzgutes bewirkt. Ausserdcm wird durch den mechani- 
schen Energieeintrag in die Schokolademasse und die damit 
bewirkte standige Neubildung von Oberflachen in der nur 
teilweise gefullten Conche sowie durch den damit verbun- 
dcncn Tempcraturansticg das Entwcichcn ungcwolltcr, 
meist fliichtiger Aromastoffe begiinstigt. 
[0005] Kakao- oder Schokolademasse lassen sich auch 
nach einem Diinnschichtverfahren veredeln. Ein Diinn- 
schichtverdampfer besteht aus einem rotierenden zylindri- 
schen Innenteil, dem Rotor, und einem feststehenden zylin- 
derischen Aussenteil, dem Stator. Nach der Einfuhrung in 
den Dunnschichtverdampfer wird die Kakao- oder Schoko- 
lademasse mit dem umlaufenden Rotor in diinner Schicht 
auf der Innenwand des Stators verteilt und bearbeitet. Neben 
dieser mechanischen Behandlung erfolgt gleichzeitig eine 
thermische Entgasung. 

[0006] In einem Dunnschichtverdampfer erfolgt die Ener- 
giezufuhr eindeutig iiber den Rotor, wobei aber diese An- 
ordnung mit hohem Energieverlust durch Reibung verbun- 
den ist. Die verbleibende Energie wird hauptsachlich auf die 
Masse in unmittelbarem Kontakt mit dem Rotor fokussiert. < 
Das heisst, obgleich die Leistungsaufnahme in der Umge- 
bung des Rotors sehr hoch ist, bleibt die Masse, die keinen 
direkten Kontakt mit dem Rotor bekommt, weitgehend un- 
beeinflusst, und die durch schnittlic he Leistungszufuhrung 
iiber die gesamte Masse ist niedrig. Der Stoffaustausch zwi- t 
schen der Masse und dem Gas erfolgt uberwiegend iiber die 
Oberflache des Massenfilms (vorwiegend zweidimensio- 
nal). 
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[0007] Der Erfindung liegt nun die Aufgabe zugrunde, 
fbrderbare Fettmassen, insbesondere kakaohaltige oder 
schokoladeahnliche Fettmassen, kostengiinstig, energiespa- 
rend und in einem von den bekannten Veredelungsverfahren 
5 unabhangigen Verfahrensschritt zu veredeln, indem in der 
Fettrnasse enthaltenes Wasser der Masse entzogen wird so- 
wie ungewollte Aromastoffe umgewandelt und/oder aus der 
Masse entfemt werden. 

[0008] Diese Aufgabe wird durch das Verfahren nach An- 
10 spruch 1 und die Anlage nach Anspruch 17 gelost. 

[0009] Bei dem erfindungsgemassen Verfahren zur Ver- 
edelung der forderbaren Fettrnasse (im folgenden auch ein- 
fach als "Masse" bezeichnet) wird in einer Veredelungsstufe 
die flussige Masse durch einen statischen Mischer mit Ein- 
t5 bauten transportiert, indem gleichzeitig mit der Masse ein 
Gas oder ein Gasgemisch wie z. B. Luft durch den stati- 
schen Mischer gepumpt wird, so dass die Oberflache der 
durch das Gas im statischen Mischer transportierten Masse 
standig verandert und neu gebildet wird und dabei dem Gas 
20 ausgesetzt ist und der Stoffiibergang intensiviert wird (vor- 
wiegend dreidimensional), so dass Feuchtigkeit sowie wei- 
tere fliichtige Bestandteile aus der Masse in die Gasphase 
entweichen und mit dem Gasstrom abgefiihrt werden. 
[0010] Da das erfindungsgemasse Verfahren mittels eines 
25 statischen Mischers mit Einbauten durchgefuhrt wird, treten 
bei der Behandlung der forderbaren Masse hauptsachlich 
fluiddynamische Scherbeanspruchungen auf. Zusatzlich tre- 
ten rnechanische Scherkrafte auf, die durch Bewegung der 
Masse im statischen Mischer verursacht werden. Die Ener- 
30 giezufuhr (Energieeintrag) in die zu veredelnde Masse er- 
gibt sich vorwiegend durch die thermische und fluiddynami- 
sche Energie des Transportgases sowie die Bewegungsener- 
gie der Masse. Das Gas hat bei dem erfindungsgemassen 
Verfahren mehrere Wirkungen. Einerseits bewirkt es durch 
35 den hydrodynamischen Mitnahmeeffekt den Transport der 
pumpbaren flussigen Masse in den statischen Mischer hin- 
ein und durch ihn hindurch. Andererseits bewirkt es, je nach 
den Volumenstromverhaltnissen eine Zerstaubung der fliis- 
sigen Masse, so dass die Masse in Form von Tropfchen ver- 
40 schiedcncr Grosse im Gasstrom transportiert wird oder Gas- 
blasen im Massenstrom transportiert werden. Hat z. B. das 
Gas eine geringe relative Feuchtigkeit, wird der Entzug von 
Wasser aus der Masse begiinstigt, wodurch insbesondere 
auch solche ungcwollten Aromabcstandtcile entzogen wer- 
den, ftir die die Wassermolekiile als Trager wirken. 
[0011] Vorzugsweise prallen beim Transport dieses Trop- 
chen- oder Gasblasenstroms durch den statischen Mischer 
die Tropfchen oder ggfs. Gasblasen wiederholt auf die Ein- 
bauten des statischen Mischers, wodurch sie beim Aufprall 
weiter zerstaubt werden und die Oberflache der Tropfchen 
und soinit der Masse insgesamt stark erhoht wird. Aufgrund 
des zunehmenden Dispersionsgrades im Massestrom ent- 
lang des statischen Mischers und durch die standige Neubil- 
dung und Umformung der Oberflachen der Tropfchen oder 
ggfs. Gasblasen wird das Austreiben ungewollter fliichtiger 
Aromabestandteile aus der Fettrnasse (kakaohaltig oder 
schokoladenahnlich) zusatzlich begiinstigt. 
[0012] Zweckmassigerweise wird das Verfahren derart 
betrieben, dass das Verhaltnis zwischen dem Volumen- 
durchsatz des Gases und dem Volumendurchsatz der Masse 
zwischen 100 : 1 und 0,5 : 1, vorzugsweise zwischen 60 : 1 
und 10 : 1 und vorteilhafterweise bei etwa 20 : 1 liegt. Da- 
durch werden die entwichenen ungewollten Aromamole- 
kiile dem Diffusionsgleichgewicht an der Grenzflache zwi- 
schen Masse und Gas standig entzogen, wodurch das Zu- 
ruckdiffundieren der entwichenen ungewollten Aromastoffe 
erschwert wird. 

[0013] Je nach Art der zu veredelnden Masse fahrt man 



BNSDOCID: <DE 



1f)111R7flA1 I > 



DE 101 

3 

mil Temperaturen im Innern des statischen Mischers im Be- 
reich von etwa 20°C bis 200°C, vorzugsweise 60°C bis 
140°C. Bei "reiner" Kakaomasse bzw. dunkler Schokolade 
ohne oder rnit geringem Milchpulveranteil konnen hohere 
Temperaturen verwendet werden, wahrend bei Schokolade- 
massen zur Schonung des Milcheiweisses die etwas tieferen 
Temperaturen bevorzugt werden. Dabei erweisen sich Tem- 
peraturen iiber 100°C als besonders vorteilhaft, da dann 
durch den stark angestiegenen Dampfdruck auch aus dem 
Innern der Masse Wasserdampf zu entweichen beginnt 
("Sieden, Kochen"). 

[0014] Vorzugsweise werden die aus dem statischen Mi- 
scher austretenden Gase von dem Masse/Gas-Gemisch ent- 
fernt. Zweckmassigerweise lasst man die nach dem Trans- 
port durch den statischen Mischer austretende Masse erneut 
eine Veredelungsstufe durchlaufen, wobei z. B. die Masse 
mehrmals durch dense Iben statischen Mischer transportiert 
wird oder die Masse durch mehrere in Serie geschaltete sta- 
tische Mischer transportiert wird. Dadurch kann der Verede- 
lungsgrad der Masse weiter gesteigert werden. 
[0015] Im Falle der Veredelung von Schokolademasse 
kann diese erganzend in einem zusatzlichen Schritt mecha- 
nisch und/oder thermisch bearbeitet werden, wie z. B. in ei- 
ner traditionellen Conche, wobei man diesen Schritt sowohl 
vor oder wahrend als auch nach dem erfindungsgemassen 
Veredelungsschrittdurchfiihren kann. Die Conchierzeit lasst 
sich dadurch verkiirzen. Auf diese Weise lasst sich das Ver- 
edelungsverfahren fur Schokolade und somit die Eigenart 
der Schokolade noch weiter variieren. 

[0016] Die erfindungsgemasse Veredelungsstufe kann vor 
oder nach dem statischen Mischer zusatzlich einen Disper- 
gierschritt aufweisen, um Agglomerate, die sich ggfs. nach 
dem Verlassen des statischen Mischers bilden, wieder aufzu- 
losen. Hierfur kann z. B. eine Stiftmuhle oder eine Riihr- 
werkskugelmiihle verwendet werden. 

[0017] Zweckmassigerweise wird als Gas ein StickstofF/ 
Sauerstoff-Gemisch, wie z. B. Luft, verwendet, das vor- 
zugsweise mit Aroma angereichert bzw. abgereichert wird. 
[0018] Bei der Fettmasse kann es sich auch um Ol han- 
dcln. 

[0019] Die erfindungsgemasse Anlage zur Durchfuhrung 
des Verfahrens enthalt einen fur die Veredelungsstufe ausge- 
bildeten Anlagenteil mit einem statischen Mischer, der uber 
cine crste Zulcitung mit einem Vorratsbchaltcr fur die for- 
derbare Fettmasse, insbesondere kakaohaltige oder schoko- 
ladeahnliche Fettxnassen, verbunden ist, wobei eine mit ei- 
ner Gasquelle verbundene zweite Zuleitung, in der sich ein 
Kompressor befindet, stromaufseitig von dem statischen 
Mischer in die erste Zuleitung einmiindet. Durch die Ein- 
miindung der fur das Heranpumpen von Gas bestimmten 
zweilen Zuleitung in die fur den Transport der Masse be- 
stimmte erste Zuleitung wird die Masse von dem Gas mitge- 
rissen und in den statischen Mischer hinein und durch ihn 
hindurch transportiert. Die uberwiegende mechanische 
Pumpleistung fiir den Transport durch den statischen Mi- 
scher stammt von dem Kompressor in der Gasleitung. Im 
Gegensatz zu den meisten klassischen Veredelungsverfah- 
ren erfolgt hier der Energieeintrag in die Masse vorwiegend 
thermisch durch die Warmeenergie des Gases sowie in ge- 
ringerem Ausmass mechanisch durch das Pumpen der Ka- 
kao- oder Schokolademasse und des Gases. 
[0020] Zweckmassigerweise verlasst eine Austrittsleitung 
den statischen Mischer an seinem stromabseitigen Ende, 
wobei diese Austrittsleitung zweckmassigerweise eine Ver- 
zweigung, insbesondere in Form eines Dreiwegeventils, < 
aufweist. 

[0021] Vorzugsweise befindet sich in der Zuleitung eine 
Pumpe zum Fordem der Masse, so dass man von der 
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Schwerkraft als Forderkraft weitgehend unabhangig ist. 
[0022] Bei einer besonders bevorzugten Ausfuhrung ist 
die Einmundung als Zerstaubungsdiise ausgebildet, in der 
durch die erste Zuleitung geforderte bzw. gepumpte Masse 
5 durch komprimiertes Gas aus der zweiten Zuleitung zer- 
staubt werden kann. Dadurch lasst sich schon vor dem Ein- 
tritt des Masse/Gas-Gemisches in den statischen Mischer 
ein hoher Dispersionsgrad erreichen, der dann durch die 
wiederholten Zusammenstosse der Tropfchen mit den Ein- 

10 bauten noch weiter gesteigert wird. 

[0023] Zweckmassigerweise befindet sich in der zweiten 
Zuleitung eine Heizvorrichtung fiir das Gas. Mit ihr kann 
die Temperatur des durch den Kompressor herangepumpten 
Gases und somit die Temperatur im Innem des statischen 

15 Mischers gezielt eingestellt werden. 

[0024] In einer bevorzugten Ausfuhrung weist die erfin- 
dungsgemasse Anlage mehrere Anlagenteile rnit jeweils ei- 
nem statischen Mischer und jeweils einer ersten und einer 
zweiten Zuleitung auf, wobei die statischen Mischer in Serie 

20 geschaltet sind, so dass die Masse sequentieil durch die 
mehreren statischen Mischer transportierbar wird, und 
stromaufseitig von jedem statischen Mischer jeweils die 
eine mit der Gasquelle verbundene zweite Zuleitung in die 
jeweilige erste Zuleitung einmiindet. Dies ermoglicht den 

25 weiter oben erwahnten mehrstufigen Veredelungsvorgang 
der Fettmasse. 

[0025] Bei Bedarf konnen die statischen Mischer auch 
parallel geschaltet sein, wodurch sich durch Hinzuschalten 
oder Abschalten einzelner paralleler Zweige leicht Kapazi- 

30 tatsanpassungen erzielen lassen. 

[0026] Bei einer besonders bevorzugten Ausgestaltung ist 
das Gas ein StickstofT/SauerstofF-Gemisch. Durch gezielte 
Einstellung des Mischungsverhaltnisses kann das Gasge- 
misch neben seiner therrnischen und mechanischen Wir- 

35 kung (Erwarmung und Transport der zu veredelnden Masse) 
dann auch beispiels weise mehr oder weniger oxidierend auf 
die zu veredelnde Masse einwirken. 

[0027] Man kann auch ganz einfach Luft als Transport- 
und Behandlungsgas verwenden, wobei das Gas noch zu- 
40 satzlich rnit wcitcrcn gasformigcn gcwolltcn AromastofFcn 
versetzt werden kann. Dies ist besonders vorteilhaft, weil 
damit gewisse Stoffe dem Gleichgewicht selektiv entzogen, 
aber auch gezielt im Gleichgewicht belassen werden kon- 
nen. 

45 [0028] Der fiir die Veredelungsstufe bestimmte erfin- 
dungsgemasse Anlagenteil kann insbesondere eine oder 
mehrere Dispergiervorrichtungen enthalten, womit ggfs. 
auch einer Agglomerierung der in der Masse suspendierten 
Kakao-, Zucker-, Milchpulver oder anderen Feststoffparti- 

50 kel entgegengewirkt werden kann. 

[0029] Weitere Vorteile, Merkiriale, Gesichtspunkte und 
Anwendungsmoglichkeiten der Erfindung ergeben sich aus 
der nun folgenden nicht einschrankend aufzufassenden Be- 
schreibung eines erfindungsgemassen Ausfuhrungsbeispiels 

>5 anhand der Zeichnung, wobei: 

[0030] Fig. 1 eine schematische Darstellung einer bevor- 
zugten Anlage zur Durchfuhrung des erfindungsgemassen 
Verfahrens zeigt; und 

[0031] Fig. 2 die Anderung des Wassergehaltes einer 
j0 durch das erfindungsgemasse Verfahren mit einem stati- 
schen Mischer und mit warmer Luft behandeiten Dunkel- 
schokolademasse in Abhangigkeit von der Anzahl der 
Durchgange zeigt. 

[0032] Fig. 1 zeigt einen Ausschnitt aus einer mehrstufig 
>5 arbeitenden Anlage fiir die Durchfuhrung des erfindungsge- 
massen Verfahrens zur Veredelung von Fettmassen, bei de- 
nen es sich insbesondere um kakaohaltige oder schokolade- 
ahnliche Fettmassen oder um Fettmassen an sich, u. a. auch 
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um Ole, handelt. 

[0033] In der ersten Stufe A des Ausschnitts ist ein erster 
Tank 1 fur die Lagerung der Masse an seinem unteren Be- 
reich iiber eine Masse-Zuleitung 3, in der sich eine Pumpe 2 
befindet, mit einem ersten statischen Mischer 7 verbunden. 
Eine Gas-Zuleitung 4, durch die mittels eines (nicht gezeig- 
ten) Kompressors komprimierte Luft gepumpt werden kann, 
enthalt ein Stellventil 5 und mundet bei einer Einmiindung 6 
in die Masse-Zuleitung 4, die in das Eingangsende 7a des 
statischen Mischers 7 mundet. Aus dem Ausgangsende 7b 
des statischen Mischers 7 fiihrt eine Austrittsleitung 8 her- 
aus, die sich iiber ein Dreiwegeventil 15 verzweigt, wobei 
der Zweig 8a in einen zweiten Tank 1' mundet, der ahnlich 
wie der erste Tank 1 aufgebaut ist, und der Zweig 8b in den 
Tank 1 ruckgefuhrt ist. Der erste Tank 1 enthalt einen Ruhrer 
14, der von einem Motor 13 angetrieben wird. Wie der erste 
Tank 1 enthalt auch der zweite Tank 1' einen Ruhrer 14', der 
von einem Motor 13' angetrieben wird. Sowohl der erste 
Tank 1 als auch der zweite Tank 1' weisen jeweils eine von 
ihrem jeweiligen oberen Bereich aus wegfuhrende Abgas- 
leitung 12 bzw. 12' auf. 

[0034] Diese erste Stufe A enthalt alle wesentlichen Ele- 
mente zur Durchfuhrung des erfindungsgemassen Verfah- 
rens. Im Betrieb wird die in dem ersten Tank 1 gelagerte und 
durch eine (nicht gezeigte) Tankheizung warm gehaltene 
und durch den Ruhrer 14 standi g bewegte zu veredelnde 
Masse mittels der Pumpe 2 durch die Masse-Zuleitung 3 ge- 
pumpt. Gleichzeitig wird durch den (nicht gezeigten) Kom- 
pressor iiber die Gas-Zuleitung 4 komprimierte Luft durch 
das Stellventil 5 gepumpt. An der Einmiindung 6, bei der 
sich die Masse-Zuleitung 3 und die Gas-Zuleitung 4 verei- 
nen, wird durch die in die Einmiindung stromende Druckluft 
die flussige Masse aus Kakao oder Schokolade mitgerissen 
und in den statischen Mischer 7 an dessen Eingangsende 7a 
transportiert. Wahrend des Transports durch den statischen 
Mischer 7 prallen die mehr oder weniger kleinen Tropfchen 
der im Luftstrom mitgerissenen Masse wiederholt gegen die 
Einbauten 7c im Innern des statischen Mischers 7, wodurch 
sich die auf die Einbauten 7c prallenden Tropfchen abfla- 
chen, so dass die Tropfchenobcrflache vcrgrdssert wird. Die 
durch den Aufprall plattgedruckten Tropfchen werden durch 
den Luftstrom wieder mitgefuhrt. Dieser Vorgang wieder- 
holt sich vielmals wahrend des Durchlaufs durch den stati- 
schen Mischer bei alien Tropfchen. Auf diese Weise konnen 
zahlreiche ungewollte fliichtige Aromastoffe aus der zu ver- 
edelnden Masse entweichen und werden im Druckluftstrom 
abgefuhrt. Am Ausgangsende 7b des statischen Mischers 7 
angekommen, verlasst die veredelte Masse den statischen 
Mischer 7 iiber die Austrittsleitung 8 und gelangt in den 
zweiten Tank 1\ in dem sie fur die Weiterverarbeitung zwi- : 
schengelagert werden kann. Durch die Bewegung des Ruh- 
rers 14 bzw. 14' wird das Entweichen der noch zum Teil in 
der Masse enthaltenen "Abgase" begiinstigt, in denen die 
ungewollten fliichtigen Aromastoffe enthalten sind, Sie stei- 
gen in Form von Blasen aus der im ersten Tank 1 bzw. im i 
zweiten Tank 1* enthaltenen Masse auf und gelangen iiber 
die Abgasleitung 12 bzw. 12' ins Freie oder werden iiber ein 
z. B. aus Aktivkohle bestehendes (nicht gezeigtes) Filter ge- 
leitet, um die an sich harmlosen Gase aufzunehmen. 
[0035] In der zweiten Stufe A' des Ausschnitts der Anlage < 
ist der zweite Tank 1', in dem die aus der ersten Stufe A 
stammende veredelte Masse enthalten ist, ebenfalls an sei- 
nem unteren Bereich iiber eine Masse-Zuleitung 3', in der 
sich eine Pumpe 2' befindet, mit einem statischen Mischer T 
verbunden. Allerdings befindet sich in dieser zweiten Stufe t 
A' in der Masse-Zuleitung 3' ausser einer Pumpe 2' noch 
eine von einem Motor 10 angetriebene Dispergiervorrich- 
tung 9, wie z. B. eine Stiftmuhle oder eine Ruhrwerkskugel- 
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miihle. Ahnlich wie bei der Stufe A verlauft eine Gas-Zulei- 
tung 4', die von der Gas-Zuleitung 4 bei einer Verzweigung 
11 abzweigt, iiber ein Stellventil 5* und mundet bei einer 
Einmiindung 6* in die Masse-Zuleitung 3', die in das Ein- 
5 gangsende 7a* des statischen Mischers T mundet. Aus dem 
Ausgangsende 7b' des statischen Mischers T fiihrt wie- 
derum eine Austrittsleitung 8' heraus, die sich ebenfalls iiber 
ein Dreiwegeventil 15' verzweigt. Der Zweig 8a' mundet in 
einen dritten Tank 1", der ahnlich wie der erste Tank 1 oder 

10 der zweite Tank 1* aufgebaut ist, wahrend der andere Zweig 
8b' in den Tank 1* ruckgefuhrt ist. Wie der zweite Tank 1' 
enthalt auch der dritte Tank 1" einen Ruhrer 14", der von ei- 
nem Motor 13" angetrieben wird, und weist ebenfalls eine 
von seinem oberen Bereich aus wegfuhrende Abgasleitung 

is 12" auf. Im unteren Bereich verlasst den dritten Tank 1" eine 
Masse-Zuleitung 3", die ebenfalls eine Pumpe 2" enthalt. 
Diese Masse-Zuleitung 3" fiihrt bei der in Fig. 1 gezeigten 
zweistufigen Anlage zu einer Weiterverarbeitungsstufe z. B. 
zum Giessen der gewonnenen veredelten Schokolademasse 

20 in Formen oder zur Verwendung als Uberzugs material fur 
Pralinen. 

[0036] Die zweite Stufe A' enthalt gegeniiber der ersten 
Stufe A zusatzlich die Dispergiervorrichtung 9. Im Betrieb 
finden in der zweiten Stufe A' dieseiben Vorgange wie in der 

25 ersten Stufe A statt. Hinzu kommt jedoch die desagglome- 
rierende Wirkung der Dispergiervorrichtung 9. 
[0037] Bei Bedarf konnen beliebig viele Stufen A, A', etc. 
in Serie geschaltet werden, wobei der Fluss der von Stufe zu 
Stufe zunehmend veredelten Masse sich iiber die Masse- Zu- 

30 leitungen 3, 3', 3", etc., die statischen Mischer 7, 7', etc. und 
die Austrittsleitungen 8, 8', etc. kontinuierlich erstreckt. In 
jeder Stufe wird dann bei einer Einmiindung 6, 6', etc. vor 
dem jeweiligen statischen Mischer 7, 7\ etc. ggfs. trockene 
und heisse Pressiuft (40 bis 120°C) iiber die jeweilige Gas- 

35 Zuleitung 4, 4', etc. in die jeweilige Masse-Zuleitung 3, 3', 
etc. eingeleitet. Sie reisst die Masse rnit und entzieht ihr im 
anschliessenden statischen Mischer die ungewollten fliichti- 
gen Aromastoffe. Das aus dem jeweiligen statischen Mi- 
scher 7, 7', etc. austretende Gemisch aus gasformiger und 

*o fliissiger Phase gelangt dann iiber die jeweiligen Austritts- 
leitungen 8, 8', etc. in den jeweils stromab befindlichen Tank 
1', 1", in dem dann die Trennung der Phasen stattflndet und 
die Abluft iiber die jeweilige Abgasleitung 12, 12', 12" etc. 
entfernt wird. Diese mehrstufige Anlage ermdglicht es da- 

15 her, einunddieselbe zu veredelnde Kakao- oder Schokolade- 
masse auf ihrem "Weg" durch die Anlage in jeder Stufe im- 
mer wieder emeut mit ggfs. trockener und heisser Frischluft 
zu "spiilen", so dass die unangenehrnen Aromastoffe sowie 
Wasser aus der Masse entfernt werden. 

*) [0038] Ausserdem konnen die Stellventile 5, 5', etc. durch 
Stellglieder 5a, 5a', etc. betatigt werden, die wiederum einer 
Prozess-Steuerung oder Prozess-Regelung unterliegen. 
[0039] Um die Zerstaubung der Masse bei den Einrniin- 
dungen 6, 6', etc. durch den Pressluftstrom aus den Gas-Zu- 

5 leitungen 4, 4', etc. zu optimieren, konnen diese Einmiin- 
dungen als Zerstaubungsdiise (nicht gezeigt) ausgebildet 
sein. 

[0040] Schliesslich kann in jeder Gas-Zuleitung 4, 4', etc. 
eine Heizvorrichtung vorgesehen sein, mit der in jeder Ver- 

0 edelungsstufe die Luft und damit die Masse im statischen 
Mischer 7, 7', etc. gezielt erwarmt werden konnen. 
[0041] Die Dreiwegeventile 15 und 15' konnen iiber ihnen 
zugeordnete Stellglieder 15a bzw. 15a' je nach Bedarf so 
eingestellt werden, dass mehr oder weniger Masse in den je- 

5 weils stromaufseitigen Tank 1 bzw. 1' ruckgefuhrt wird. 
[0042] In jeder Veredelungsstufe bieten sich daher zahlrei- 
che veranderliche Parameter an, wie z. B.: 
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1) Durchsatz der Masse in der jeweiligen Masse-Zu- 
leitung 3, 3': 

Einstellung erfolgt durch die jeweilige Pumpe 2, 2'. 

2) Durchsatz des Gases in der jeweiligen Gas-Zulei- 
tung 4, 4': 

Einstellung erfolgt durch das jeweilige Stellventil 5, 5' 
und durch Kompressor in Leitung 4. 

3) Druck des Gases in der jeweiligen Gas-Zuleitung 4, 
4': 

Einstellung erfolgt durch das jeweilige Stellventil 5, 5' 
und durch Kompressor in Leitung 4. 

4) Dispersionsgrad/Zerstaubungsgrad der Masse bei 
Eintritt in den statischen Mischer 7, 7': 
Einstellung erfolgt durch die jeweilige Zerstaubungs- 
duse. 

5) Temperatur im statischen Mischer 7, 7': 
Einstellung erfolgt durch Heizvorrichtung in Gas-Zu- 
leitung 3, 3'. 

[0043] Fig. 2 zeigt das Ergebnis des erfindungsgemassen 
Verfahrens, namlich die Anderung des Wassergehaltes einer 
durch das erfindungsgemasse Verfahren rnit einem stati- 
schen Mischer und mit warmer Luft behandelten Dunkel- 
schokolademasse in Abhangigkeit von der Anzahl der 
Durchgange. Nach drei Durchgangen durch den statischen 
Mischer ist der anfangliche Wassergehalt von etwa 0,5% 
schon halbiert. Nach acht Durchgangen betragt der Wasser- 
gehalt noch ca. 0,2%. 



Bezugszeichenliste 30 

1, 1*, 1 M Tank 

2, 2', T Pumpe 

3, 3', 3" Masse-Zu leitung 

4, 4', 4" Gas-Zuleitung 35 

5, 5', 5 H Stellventil 
5a, 5a' Stellglied 

6, 6' Einmundung 

7, T statischer. Mischer 

7a, 7a* Eingangscnde 40 
7b, 7b' Ausgangsende 
7c, 7c' Einbauten 

8, 8' Austrittsleitung 

8a, 8b Zweig der Austrittsleitung 

8a', 8b' Zweig der Austrittsleitung 45 

9 Dispergiervorrichtung 

10 Motor 

11 Verzweigung 

12, 12', 12 M Abgasleitung 

13, 13', 13" Motor 50 

14, 14', 14" Ruhrer 

15, 15' Verzweigung, Dreiwegeventil 
15a, 15a' Stellglieder 

Paten tan spriiche 55 

1 . Verfahren zur Veredelung forderfahiger Fettmassen, 
insbesondere kakaohaltiger oder schokoladeahnlicher 
Fettmassen, dadurch gekennzeichnet, dass in einer 
Veredelung sstufe die Masse durch einen statischen Mi- 60 
scher mit Einbauten transportiert wird, indem gleich- 
zeitig mit der Masse ein Gas oder ein Gasgemisch 
durch den statischen Mischer gepumpt wird und ver- 
mischt wird, so dass die Oberflache der im statischen 
Mischer transportierten Masse standig verandert und 65 
neu gebildet wird und dabei dem Gas ausgesetzt ist und 
der Stoffubergang intensiviert wird, so dass Feuchtig- 
keit sowie weitere fluchtige Bestandteile aus der Masse 



in die Gasphase entweichen und mit dem Gasstrom ab- 
gefiihrt werden. 

2. Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekennzeich- 
net, dass die Veranderung und Neubildung der Oberfla- 
che der mit dem Gasstrom transportierten Masse da- 
durch erfolgt, dass die in dem Gasstrom transportierte 
und zu Tropfchen zerstaubte Masse wiederholt auf die 
Einbauten des statischen Mischers prallt und von dem 
Gasstrom mitgerissen werden. 

3. Verfahren nach Anspruch 1 oder 2, dadurch gekenn- 
zeichnet, dass das Verhaltnis zwischen dem Volumen- 
durchsatz des Gases und dem Volumendurchsatz der 
Masse zwischen 100 : 1 und 0,5 : 1, vorzugsweise zwi- 
schen 60 : 1 und 10 : 1 und vorteilhafterweise bei etwa 
20 : 1 liegt. 

4. Verfahren nach einem der Anspriiche 1 bis 3, da- 
durch gekennzeichnet, dass die Temperatur im Innern 
des statischen Mischers etwa 20°C bis 200°C, vorzugs- 
weise 60°C bis 140°C, betragt. 

5. Verfahren nach einem der Anspriiche 1 bis 4, da- 
durch gekennzeichnet, dass aus dem aus dem stati- 
schen Mischer austretenden Masse/Gas-Gemisch die 
gasfbrmigen Bestandteile entfernt werden. 

6. Verfahren nach einem der Anspriiche 1 bis 5, da- 
durch gekennzeichnet, dass die nach dem Transport 
durch den statischen Mischer austretende Masse erneut 
eine Veredelungsstufe durchlauft. 

7. Verfahren nach Anspruch 6, dadurch gekennzeich- 
net, dass die Masse mehrmals durch denselben stati- 
schen Mischer transportiert wird. 

8. Verfahren nach Anspruch 6, dadurch gekennzeich- 
net, dass die Masse durch mehrere in Serie geschaltete 
statische Mischer transportiert wird. 

9. Verfahren nach Anspruch 6, dadurch gekennzeich- 
net, dass die Masse durch mehrere parallel. geschaltete 
statische Mischer verteilt transportiert wird. 

10. Verfahren nach einem der Anspriiche 1 bis 9, da- 
durch gekennzeichnet, dass die Masse in einem zusatz- 
lichen Schritt mechanisch und/oder thermisch bearbei- 
tct wird. 

11. Verfahren nach einem der Anspriiche 1 bis 10, da- 
durch gekennzeichnet, dass die Veredelungsstufe zu- 
satzlich einen Dispergierschritt aufweist. 

12. Verfahren nach einem der vorhergchenden An- 
spriiche, dadurch gekennzeichnet, dass das Gas ein 
StickstofT/SauerstofT-Gemisch ist. 

13. Verfahren nach einem der vorhergehenden An- 
spriiche, dadurch gekennzeichnet, dass das Gas Luft 
ist. 

14. Verfahren nach einem der vorhergehenden An- 
spriiche, dadurch gekennzeichnet, dass das Gas mit 
Aroma angereichert oder abgereichert wird. 

15. Verfahren nach einem der vorhergehenden An- 
spriiche, dadurch gekennzeichnet, dass man das Gas 
mit weiteren gasfbrmigen gewollten Aromastoffen ver- 
setzt. 

16. Verfahren nach einem der vorhergehenden An- 
spriiche, dadurch gekennzeichnet, dass die Fettmasse 
ein Ol ist. 

17. Anlage zur Durchfuhrung des Verfahrens gemass 
einem der Anspriiche 1 bis 16, gekennzeichnet durch 
einen fur die Veredelungsstufe ausgebildeten Anlagen- 
teil mit einem statischen Mischer (7, 7'), der an seinem 
stromaufseitigen Ende iiber eine erste Zuleitung (3, 3') 
mit einem Vorratsbeh alter (1, 1') fur forderfahige Fett- 
massen, insbesondere kakaohaltige oder schokolade- 
ahnliche Fettmassen, verbunden ist, wobei eine mit ei- 
ner Gasquelle verbundene zweite Zuleitung (4, 4') fur 
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komprimiertes Gas stromaufseitig von dem statischen 
Mischer (7, 7') in die erste Zuleitung (3, 3*) einmiindet 
(6, 6'). 

18. Anlage nach Anspruch 17, dadurch gekennzeich- 
net, dass eine Austrittsleitung (8, 8*) den statischen Mi- 5 
scher (7, 7) an seinem stromabseitigen Ende verlasst. 

19. Anlage nach Anspruch 17 oder 18, dadurch ge- 
kennzeichnet, dass sich in der Zuleitung (3, 3') eine 
Pumpe (2, 2') zum Fordern der Masse befindet. 

20. Anlage nach Anspruch 17 bis 19, dadurch gekenn- 10 
zeichnet, dass die Einmiindung (6, 6') als Zerstau- 
bungsdiise ausgebildet ist, in der durch die erste Zulei- 
tung (3, 3') geforderte Masse durch ein komprimiertes 
Gas aus der zweiten Zuleitung (4, 4') zerstaubt werden 
kann. 15 

21. Anlage nach Anspruch 17 bis 20, dadurch gekenn- 
zeichnet, dass sich in der zweiten Zuleitung eine Heiz- 
vorrichtung fur das Gas befindet. 

22. Anlage nach einem der Anspriiche 17 bis 21, da- 
durch gekennzeichnet, dass sie mehrere Anlagenteile 20 
mit jeweils einem statischen Mischer (7, 7', . . .) und je- 
weils einer ersten und einer zweiten Zuleitung (3, 3', 

. . .; 4, 4\ . . .) aufweist, wobei die statischen Mischer 
(7, 7', . . .) in Serie geschaltet sind, so dass die Masse 
sequentiell durch die mehreren statischen Mischer 25 
transportierbar ist, und stromaufseitig von jedem stati- 
schen Mischer jeweils die eine mit der Gasquelle ver- 
bundene zweite Zuleitung (4, 4', . . .) in die jeweilige 
erste Zuleitung (3, 3', . . .) einmiindet. 

23. Anlage nach einem der Anspriiche 17 bis 21, da- 30 
durch gekennzeichnet, dass sie mehrere Anlagenteile 
mit jeweils einem statischen Mischer (7, 7', . . .) und je- 
weils einer ersten und einer zweiten Zuleitung (3, 3*, 

. . .; 4, 4', . . .) aufweist, wobei die statischen Mischer 
(7, 7) parallel geschaltet sind, so dass die Masse paral- 35 
lei durch die mehreren statischen Mischer transportier- 
bar ist, und stromaufseitig von jedem statischen Mi- 
scher jeweils die eine mit der Gasquelle verbundene 
zweite Zuleitung (4, 4', . . .) in die jeweilige erste Zulei- 
tung (3, 3') einmiindet. 40 

24. Anlage nach einem der Anspriiche 17 bis 23, da- 
durch gekennzeichnet, dass mindestens eine der Aus- 
trittsleitungen (8, 8') eine Verzweigung (15, 15*) auf- 
weist, an der sich die jeweilige Austrittsleitung (8, 8') 

in einen ersten Zweig (8a, 8a') und in einen zweiten 45 
Zweig (8b, 8b') verzweigt. 

25. Anlage nach Anspruch 24, dadurch gekennzeich- 
net, dass der zweite Zweig (8b, 8b') der Austrittsleitung 
(8, 8') in einen stromaufseitigen Vorratsbehalter (1, 1') 
riickgefiihrt ist. 50 

26. Anlage nach Anspruch 24 oder 25, dadurch ge- 
kennzeichnet, dass die Verzweigung (15, 15') ein Drei- 
wegeventil ist. 

27. Anlage nach einem der Anspriiche 17 bis 26, da- 
durch gekennzeichnet, dass der Anlagenteil der Ver- 55 
edelungsstufe eine Vorrichtung zur mechanischen und/ 
oder thermischen Bearbeitung der Masse aufweist. 

28. Anlage nach einem der Anspriiche 17 bis 27, da- 
durch gekennzeichnet, dass der Anlagenteil der Ver- 
edelungsstufe eine Dispergiervorrichtung (9) aufweist. 60 

29. Fettmasse, insbesondere kakaohaltige oder scho- 
koladeahnliche Fettmasse, die mittels des Verfahrens 
nach einem der Anspriiche 1 bis 16 veredelt wurde. 
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